LOVE
COOK
LIVE

SINCE 1888

Butateu fir £ Glater: Bubereitung:

1 kg Pfirsiche Pfirsiche in kochendes Wasser geben und Zitronenmelisse waschen, abtropfen lassen,
400 g frische Feigen kurz blanchieren. Pfirsiche herausnehmen, fein hacken und unter die Marmelade rihren.
2 Zitronen, entsaftet kalt abschrecken und die Haut abziehen. Die heiBe Fruchtmasse in Glaser fullen und

1 kg Gelier-Zucker (1:1) Pfirsiche halbieren und den Stein entfernen. verschlieBen.

etwas Zitronenmelisse Fruchtfleisch in Stlicke schneiden.

Feigen waschen, schélen und in Stlicke
schneiden.

Zitronensaft und Gelier-Zucker zuftigen und
vermischen. Optional 3-4 Stunden zugedeckt
durchziehen lassen.

Frichte in einen Topf geben und unter Rih-
ren aufkochen. Dann 6-8 Minuten sprudelnd
kochen.
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